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Lampiran 1. Lembar Organoleptik Hedonik Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 
































Lampiran 2.  Data SPSS Overrun Kualitas Es Puter dengan PenambahanEkstrak 
Daun Cincau Hijau Pohon (Premna oblongifolia Merr.) 
 
  
 Tabel 20. Data Deskriptif Overrun Es Puter 
Ulangan Perbandingan Santan dan Ekstrak Daun Cincau Hijau (%) 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 44,44 % 33,33 % 22,22 % 13,51 % 
2 40 % 35,29 % 21,62 % 12,5 % 
3 43,47 % 32,35 % 23,85 % 13,88 % 
Rata-Rata 42,64 % 33,66 % 22,56 % 13,30 % 
 
  
 Tabel 21.  ANOVA Overrun Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak 








Antar Grup 1490,712 3 496,904 198,490 ,000 
Dalam Grup 20,027 8 2,503   
Total 1510,740 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian overrun. 
 
 Tabel 22.  DMRT Overrun Kualitas Es Puter dengan PenambahanEkstrak 




N Subset untuk alfa = 0.05 
 1 2 3 4 
Duncan
a
 75 % 3 13,1300    
 50 % 3  22,56033   
 25 % 3   33,6567  
 kontrol 3    42,6367 










Lampiran 3. Data Hasil SPSS Waktu Leleh Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 
oblongifolia Merr.)  
  
 Tabel 23. Data Deskriptif Waktu Leleh Es Puter 
 
 Tabel 24.  ANOVA Waktu Leleh Kualitas Es Puter dengan Penambahan 








Antar Grup 100688,3 3 33562,750 166,496 ,000 
Dalam Grup 1612,667 8 201,583   
Total 102300,9 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian waktu leleh. 
 
 Tabel 25.  DMRT Waktu Leleh Kualitas Es Puter dengan Penambahan 




N Subset untuk alfa = 0.05 
 1 2 3 4 
Duncan
a
 Kontrol 3 613,6667    
 25 % 3  676,6667   
 50 % 3   760,3333  
 75 % 3    857,6667 




Ulangan Perbandingan Santan dan Ekstrak Daun Cincau Hijau (%) 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 10’ 03’’ 11’ 03’’ 12’ 23’’ 14’ 15’’ 
2 10’ 12’’ 11’ 19’’ 12’ 44’’ 14’ 03’’ 
3 10’ 26’’ 11’ 28’’ 12’ 54’’ 14’ 35’’ 






Lampiran 4. Data Hasil SPSS Kadar Gula Kualitas Es Puter dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna oblongifolia Merr.)  
 
 Tabel 26. Data Deskriptif Kadar Gula Es Puter 
Ulangan Perbandingan Santan dan Ekstrak Daun Cincau Hijau (%) 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 26 % 26 % 26 % 26 % 
2 26 % 26,2 % 26 % 26 % 
3 27 % 26,4 % 25 % 26 % 
Rata-Rata 26,33% 26,2 % 25,67 % 26 % 
  
 Tabel 27. ANOVA Kadar Gula Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak 








Antar Grup ,757 3 ,252 1,428 ,305 
Dalam Grup 1,413 8 ,177   
Total 2,170 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 < Sig. 0,305 maka Ho diterima. Tidak ada pengaruh beda 
nyata pada pengujian kadar gula. 
 
 Tabel 28. DMRT Kadar Gula Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak 




N Subset untuk 




 Kontrol 3 26,3333 
 25 % 3 26,2000 
 50 % 3 25,6667 
 75 % 3 26,0000 









Lampiran 5. Data Hasil SPSS Total Padatan Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 
oblongifolia Merr.)  
  
 Tabel 29. Data Deskriptif Total Padatan Es Puter 
Ulangan Perbandingan Santan dan Ekstrak Daun Cincau Hijau (%) 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 33,10 % 38,01 % 40,28 % 45,04 % 
2 34,70 % 37,70 % 41,40 % 45,13 % 
3 33,72 % 37,48 % 41,29 % 45,57 % 
Rata-Rata 33,84 % 37,73 % 40,99 % 45,25 % 
  
 
 Tabel 30. ANOVA Total PadatanKualitas Es Puter dengan Penambahan 








Antar Grup 211,210 3 70,403 238,004 ,000 
Dalam Grup 2,366 8 ,296   
Total 213,577 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian total padatan. 
 
 Tabel 31. DMRT Total Padatan Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak 




N Subset untuk alfa = 0,05 
 1 2 3 4 
Duncan
a
 Kontrol 3 33,8400    
 25 % 3  37,7300   
 50 % 3   40,9900  
 75 % 3    45,2467 









Lampiran 6. Data Hasil SPSS Protein Kualitas Es Puter dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna oblongifolia Merr.)  
 
 Tabel 32. Data Deskriptif Protein Es Puter 
Ulangan Perbandingan Santan dan Ekstrak Daun Cincau Hijau (%) 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 4,909 % 4,3775 % 3,407 % 2,941 % 
2 5,003 % 4,0295 % 3,487 % 2,943 % 
3 5,221 % 4,3020 % 3,826 % 2,673 % 
Rata-Rata 5,044 % 4,236 % 3,573 % 2,852 % 
 
  
 Tabel 33. ANOVA ProteinKualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak 








Antar Grup 7,872 3 2,624 79,082 ,000 
Dalam Grup ,265 8 ,033   
Total 8,138 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian protein. 
 
 Tabel 34. DMRT ProteinKualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak Daun 




N Subset untuk alfa = 0,05 
 1 2 3 4 
Duncan
a
 75% 3 2,8523    
 50% 3  3,5733   
 25% 3   4.2363  
 kontrol 3    5,0443 










Lampiran 7. Data Hasil SPSS Lemak Kualitas Es Puter dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna oblongifolia Merr.)  
 
 Tabel 35. Data Deskriptif Lemak Es Puter 
Ulangan Perbandingan Santan dan Ekstrak Daun Cincau Hijau (%) 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 17,08 % 11,05 % 8,87 % 4,03 % 
2 17,27 % 11,32 % 8,79 % 3,64 % 
3 16,72 %  11,8 % 9,39 % 4,01 % 
Rata-Rata 17,02 % 11,38 % 9,01 % 3,89 % 
  
 Tabel 36. ANOVA Lemak Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak 








Antar Grup 267,239 3 89,080 945,897 ,000 
Dalam Grup ,753 8 ,094   
Total 267,993 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian lemak. 
 
 Tabel 37. DMRT Lemak Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak Daun 




N Subset untuk alfa = 0,05 
 1 2 3 4 
Duncan
a
 75 % 3 3,8933    
 50 % 3  9,0167   
 25 % 3   11,3900  
 Control 3    17,0233 









Lampiran 8. Data Hasil SPSS Total Fenolik Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 
oblongifolia Merr.)  
 
  
Tabel 38. Data Absrobansi Sampel dalam Total Fenolik 




Kontrol 1 0,094 0,056 0,038 12  36,49 
37,27  2 0,088 0,057 0,048 12,77  38,83 
 3 0,084 0,053 0,042 12  36,49 
25 % 1 0,140 0,112 0,057 25,67 78,05 
87,17  2 0,152 0,108 0,087 29,89 90,89 
 3 0,148 0,131 0,073 30,45 92,58 
50 % 1 0,194 0,176 0,108 44,45 135,15 
130,06  2 0,224 0,118 0,089 39,22 119,25 
 3 0,226 0,173 0,081 44,66 135,79 
75 % 1 0,256 0,209 0,117 56,0 170,27 
175,11  2 0,266 0,237 0,208 59,22 180,06 
 3 0,286 0,194 0,116 57,56 175,01 
 
Tabel 39. Data Absrobansi Deret Larutan Standart Asam Galat 

























Gambar 10. Kurva Standar Asam Galat 
 
 Tabel 40. ANOVA Total Fenolik Kualitas Es Puter dengan Penambahan 








Antar Grup 31278,171 3 10426,057 235,973 ,000 
Dalam Grup 353,466 8 44,183   
Total 31631,638 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian total fenolik. 
  
Tabel 41. Hasil Uji DMRT Total FenolikKualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 




N Subset untuk alfa = 0.05 
 1 2 3 4 
Duncan
a
 Kontrol 3 37,2700    
 25 % 3  87,1733   
 50 % 3   130,0633  
 75 % 3    175,1133 




























Kadar Asam Galat (mg GAE/L)
Kurva Standar Asam Galat
kurva fenolik ekstrak daun 
cincau hijau
Linear (kurva fenolik 






Lampiran 9. Data Hasil SPSS Aktivitas Antioksidan Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 
oblongifolia Merr.)  
 
 Tabel 42. Data Absrobansi Es Puter dalam Aktivitas Antioksidan 
  
 Tabel 43. Data Perhitungan Es Puter dalam Aktivitas Antioksidan 
Ulangan Perbandingan Santan dan Ekstrak Daun Cincau Hijau (%) 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 30,36 % 73,25 % 75,41 % 79,74 % 
2 31,35 % 72,20 % 74,04 % 79,22 % 






Variasi Ulangan E1 E2 E3 
Kontrol 1 0,211 0,304 0,325 
 2 0,208 0,329 0,331 
 3 0,206 0,316 0,328 
25 % 1 0,103 0,312 0,355 
 2 0,107 0,336 0,390 
 3 0,105 0,328 0,386 
50 % 1 0,090 0,309 0,349 
 2 0,095 0,351 0,357 
 3 0,089 0,296 0,350 
75 % 1 0,078 0,330 0,401 
 2 0,080 0,328 0,386 






 Tabel 44. ANOVA Aktivitas Antioksidan Kualitas Es Puter dengan 









Antar Grup 4566,972 3 1522,324 2579,263 ,000 
Dalam Grup 4,722 8 ,590   
Total 4571,694 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian aktivitas antioksidan. 
  
Tabel 45. DMRT Aktivitas Antioksidan Kualitas Es Puter dengan Penambahan 




N Subset untuk alfa = 0,05 
 1 2 3 4 
Duncan
a
 Kontrol 3 31,2400    
 25 % 3  72,7267   
 50 % 3   75,0433  
 75 % 3    79,9100 


















Lampiran 10. Data Hasil SPSS Angka Lempeng Total Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 
oblongifolia Merr.)  















 koloni/g Rata-Rata 
(koloni/g) 
Kontrol 1 335 324 105 91 6 4,68 x 10
4
 4,56 x 10
4
 
2 320 265 180 90 3 4,82 x 10
4
 
3 370 274 101 90 - 4,19 x 10
4
 
25 % 1 291 236 48 4 1 5,18 x 10
3
 3,95 x 10
3
 
2 252 96 15 - - 3,16 x 10
3
 
3 278 110 28 3 - 3,53 x 10
3
 
50 % 1 236 67 8 - - 2,75 x 10
3
 2,02 x 10
3
 
2 162 61 15 - - 2,03 x 10
3
 
3 128 7 2 1 - 1,28 x 10
3
 
75 % 1 70 10 3 - - 7 x 10
2
 7,65 x 10
2
 
2 96 13 7 1 - 9,6 x 10
2
 




 Tabel 47. ANOVA Angka Lempeng Total Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 








Antar Grup 4,3E+009 3 1416928572 447,344 ,000 
Dalam Grup 25339424 8 3167428,000   
Total 4,3E+009 11    
 Tingkat Kepercayaan 95 % dengan α = 0,05 
 Oleh karena α = 0,05 > Sig. 0,000 maka Ho ditolak. Ada pengaruh beda nyata 
pada pengujian angka lempeng total. 
 
 Tabel 48. DMRT ALT Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak Daun 





N Subset untuk alfa = 0,05 
 1 2 
Duncan
a
 75 % 3 765,3333  
 50 % 3 2020,0000  
 25 % 3 3956,6667  
 Kontrol 3  45633,3333 






Lampiran 11. Pengujian Salmonella Kualitas Es Puter dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna oblongifolia Merr.)  
 





UL LB SCB SSA HASIL 
Kontrol 1 Kuning Keruh Orange Koloni tidak ada Negatif 
 2 Kuning Keruh Orange Koloni tidak ada Negatif 
 3 Kuning Keruh Orange Koloni tidak ada Negatif 
25 % 1 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 
 2 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 
 3 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 
50 % 1 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 
 2 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 
 3 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 
75 % 1 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 
 2 Hijau Kuning Orange Koloni tidak ada Negatif 









Gambar 11.  Penentuan Salmonella sp pada Es Puter dengan Penambahan 
Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna oblongifolia Merr.) 









Lampiran 12. Foto Pengujian Fisik Kualitas Es Puter dengan Penambahan 









Gambar 12.  Waktu Leleh Es Puter dengan Penambahan Ekstrak Daun Cincau 









Gambar 13. Overrun Es Puter dengan Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau 












Lampiran 13. Foto Pengujian Kimia Kualitas Es Puter dengan Penambahan 
































Lampiran 14. Foto Pengujian Angka Lempeng Total Kualitas Es Puter dengan 










Gambar 17. Angka Lempeng Total Es Puter Kontrol dan Es Puter dengan 









Gambar 18.  Angka Lempeng Total Es Puter dengan Penambahan 50 % dan 
75 % Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna oblongifolia 









Lampiran 15. Foto Bahan Baku dan Kualitas Es Puter dengan Penambahan 













Gambar 20. Es Puterdengan Penambahan 25, 50 dan 75 % Ekstrak Daun Cincau 
















Lampiran 16. Data Kuisioner Organoleptik Hedonik Kualitas Es Puter dengan 
Penambahan Ekstrak Daun Cincau Hijau Pohon (Premna 
oblongifolia Merr.) 
 
 Tabel 50. Data Organoleptik Warna dan Aroma 
Panelis 
Warna 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 1 2 2 3 
2 3 4 4 4 
3 2 2 1 1 
4 4 3 4 1 
5 4 4 2 2 
6 1 3 4 2 
7 3 3 3 2 
8 3 4 3 2 
9 2 4 2 2 
10 2 4 3 2 
11 2 3 4 2 
12 2 4 3 2 
13 3 4 2 2 
14 3 3 3 3 
15 1 4 3 2 
16 2 3 4 3 
17 3 3 4 4 
18 2 3 4 3 
19 3 3 4 3 
20 2 2 3 2 
21 3 4 4 4 
22 4 3 3 4 
23 3 3 3 2 
24 3 2 3 3 
25 4 3 4 2 
26 3 4 3 1 
27 2 2 3 4 
28 3 3 2 2 
29 3 3 3 4 
30 3 3 2 2 
Σ 79 95 92 75 
Rata-rata 2,63333 3,16667 3,06667 2,5 
  2,6 3,2 3,1 2,5 
Aroma 
Kontrol 25 % 50 % 75 % 
2 2 2 3 
2 2 4 4 
2 2 2 2 
3 2 3 3 
4 4 3 2 
2 4 3 1 
3 3 2 2 
3 3 3 2 
3 3 2 2 
4 4 3 2 
4 4 4 2 
3 3 3 3 
3 4 2 2 
3 3 3 2 
1 2 3 4 
4 3 3 3 
4 3 4 4 
3 3 4 4 
3 3 3 3 
3 2 3 3 
3 3 3 3 
3 3 4 4 
2 3 3 2 
3 3 2 3 
4 2 2 1 
3 4 2 3 
3 4 2 2 
3 4 2 2 
3 4 2 2 
1 4 1 1 
87 93 82 76 
2,9 3,1 2,73333 2,53333 






Tabel 51.  Data Organoleptik Rasa dan Tekstur 
Panelis 
Tekstur Rasa 
Kontrol 25 % 50 % 75 % Kontrol 25 % 50 % 75 % 
1 2 2 2 2 4 4 3 2 
2 3 3 4 4 4 1 1 1 
3 2 2 2 2 2 2 3 1 
4 3 2 1 1 4 4 3 1 
5 3 4 4 4 4 4 3 3 
6 1 4 3 2 2 4 3 1 
7 3 4 2 2 4 3 2 1 
8 4 3 2 2 3 4 2 2 
9 3 3 3 3 3 4 3 3 
10 4 4 2 2 3 4 2 1 
11 3 3 3 4 2 4 2 1 
12 4 4 4 4 2 4 2 1 
13 4 4 2 2 3 4 1 1 
14 3 4 3 2 2 4 3 1 
15 4 4 3 2 3 4 2 1 
16 3 2 2 2 4 4 2 1 
17 3 3 4 2 3 3 4 3 
18 3 3 4 3 3 3 4 2 
19 3 2 3 3 3 3 4 2 
20 2 2 2 3 3 3 3 3 
21 3 3 3 4 2 2 3 4 
22 4 2 3 4 4 2 3 4 
23 3 3 3 2 3 3 2 2 
24 2 3 3 4 4 2 2 2 
25 4 3 3 2 4 3 2 1 
26 4 4 3 3 3 4 2 1 
27 3 4 3 3 3 4 2 2 
28 3 4 2 1 2 4 3 1 
29 3 4 3 3 3 4 2 2 
30 3 4 3 1 3 4 1 1 
Σ 92 96 84 78 92 102 74 52 
Rata-rata 3,06667 3,2 2,8 2,6 3,06667 3,4 2,46667 1,73333 








Lampiran 17. Penentuan Warna Kualitas Es Puter dengan Penambahan Ekstrak 











































Gambar 22. Penentuan Warna Es Puter dengan Diagram CIE 
 
Keterangan : 
Warna merah  kontrol 
Warna hijau  25% 
Warna orange   50% 







Tabel 52.  Data Penentuan Intensitas Warna Produk 
Variasi Konsentrasi Ekstrak 
Daun Cincau Hijau 
Ul. Nilai 1 2 3 Σ X Y 
Kontrol 
1 L 92,4 91,8 92,3 92,7 
0,32 0,33  A 0,1 0,1 0,0 0,07 
 B 6,7 6,1 5,9 6,23 
2 L 92,5 90,6 91,0 91,4 
0,32 0,33  A -0,4 -0,4 -0,4 -0,4 
 B 5,4 5,9 6,0 5,8 
3 L 88,6 89,0 85,3 87,6 
0,33 0,33  A 0,4 0,5 0,4 0,4 
 B 9,0 8,9 9,3 9,07 
Σ 0,32 0,33 
25 % 
1 L 67,7 67,3 67,9 67,6 
0,31 0,36  A -13,6 -13,6 -13,3 -13,5 
 B 12,4 12,5 13,1 12,7 
2 L 67,9 67,0 67,5 67,5 
0,32 0,37  A -14,1 -14,0 -14,0 -14,0 
 B 14,5 15,4 14,7 14,9 
3 L 68,4 68,5 67,6 68,2 
0,33 0,377  A -13,0 -13,4 -13,3 -13,2 
 B 13,6 18,5 16,4 16,2 
Σ 0,32 0,37 
50 % 
1 L 54,5 53,7 53,7 54,97 
0,33 0,39  A -11,4 -11,5 -11,3 -11,4 
 B 14,5 13,6 14,7 14,27 
2 L 50,3 50,6 51,2 50,7 
0,32 0,40  A -11,8 -11,8 -11,7 -11,7 
 B 10,9 11,6 12,4 11,63 
3 L 54,9 54,5 54,4 54,6 
0,32 0,38  A -11,3 -11,4 -11,4 -11,37 
 B 12,2 12,6 12,7 12,5 
Σ 0,32 0,39 
75 % 
1 L 37,0 37,8 37,2 37,3 
0,31 0,37  A -10,7 -10,5 -10,4 -10,53 
 B 6,8 8,4 7,2 7,47 
2 L 39,5 39,9 39,8 39,73 
0,32 0,38  A -10,2 -10,2 -10,1 -10,16 
 B 9,1 9,5 9,4 9,3 
3 L 37,4 37,1 37,5 37,3 
0,29 0,38  A -12,3 -12,3 -12,4 -12,3 
 B 7,1 8,0 7,8 7,63 
Σ 0,31 0,38 
 
